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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Tin 
Tanaman tin yang biasa juga disebut dengan fig atau ara, mempunyai nama 
latin Ficus carica L. Tanaman yang telah ada sekitar ribuan tahun lalu ini dapat 
tumbuh subur dan berbuah lebat di tengah terik matahari, bahkan di padang pasir 
sekalipun. Oleh karena itu, tanaman ini terkadang disebut pohon kehidupan. 
Tanaman ini juga dapat ditemukan di daerah beriklim kontinental dengan musim 
panas (Sobir dan Mega, 2011). Tanaman tin berasal dari Asia Barat, tumbuh di 
daerah pantai Balkan hingga Afghanistan. Tanaman tin ini juga dapat tumbuh di 
Asia Tenggara, toleran terhadap kekeringan dan suhu dingin (-9oC), tetapi tetap 
membutuhkan unsur-unsur hara yang optimum untuk menjaga mutu buahnya (Nix, 
2010). 
Manfaat utama ada pada bagian daun yang secara tradisional digunakan untuk 
mengobati berbagai penyakit pada kardiovaskular, saluran pernafasan, 
gastrointesinal, juga sebagai antispasmoik dan antiinflamasi ( Mawa dkk, 2013) 
karena mengandung banyak senyawa kimia golongan flavonoid antara lain rutin, 
luteolin dan kuersetin (Ahmad dkk, 2013). 
2.1.1 Morfologi Tanaman Tin 
Tanaman tin dapat tumbuh hingga mencapai ketinggian 3 – 10 m dengan batang 
yang kurang kokoh dan cabang yang tersebar dengan diameter batang sekitar 17,5 
cm, tanaman tin perlu disangga pada setiap percabangannya agar tidak mudah 
roboh. Batang tanaman tin mempunyai getah yang cukup banyak. Daun tanaman 
tin berwarna hijau, agak tebal dan umumnya bergerigi pada bagian  pinggirnya.  
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Gambar 1. Pohon tin 
(Sumber: foto diambil di PT. Agro Duasatu Gemilang tanggal 1 Januari 2019) 
Permukaan atas daun tanaman ini agak kasar dan mempunyai bulu-bulu halus 
pada permukaan bawahnya. Tiap daunnya mempunyai 3 – 7 cuping. Buah muda 
dari tanaman ini berwarna hijau, seiring dengan matangnya buah, warna kulit akan 
berubah menjadi ungu kehitaman, sementara bagian dalamnya berwarna merah. 
Buah dari tanaman tin mengandung sedikit air dan berbiji banyak Sobir dan Mega 
(2013). 
2.1.2  Kandungan Kimia 
Kandungan fitokimia tanaman ini terutama buahnya sudah banyak diteliti oleh 
para peneliti di beberapa negara Timur Tengah, Eropa, dan Amerika. Buah tin 
merupakan sumber penting komponen bioaktif seperti fenol, benzaldehida, 
terpenoid, flavonoid, dan alkaloid yang memiliki sifat antioksidan. Sementara daun 
tin mengandung alkaloid, saponin, flavonoid, dan polifenol (Marais dkk, 2006). 
2.2 Senyawa Antioksidan 
Antioksidan adalah senyawa yang mempunyai struktur molekul yang dapat 
memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas dan dapat memutus reaksi 
berantai dari radikal bebas. Antioksidan juga berguna untuk mencegah oksidasi 
komponen makanan yang mengandung senyawa tidak jenuh (mempunyai ikatan 
rangkap) misalnya minyak dan lemak. Kombinasi beberapa jenis oksidasi 
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antioksidan  memberikan  perlindungan  yang lebih  baik (sinergisme) dibanding 
dengan satu jenis antioksidan saja (Ramadhan, 2015). Menurut Winarsi (2007) 
berdasarkan mekanisme kerja antioksidan digolongkan menjadi : 
a. Antioksidan primer 
Antioksidan ini berfungsi untuk mencegah terbentuknya radikal bebas yang 
baru karena dapat merubah radikal bebas yang ada menjadi molekul yang kurang 
reaktifnya. Di katakan antioksidan primer apabila dapat memberikan atom hidrogen 
secara cepat kepada senyawa radikal kemudian radikal antioksidan yang terbentuk 
segera berubah menjadi senyawa yang lebih stabil. Antioksidan primer meliputi 
enzim superoksida dismutase (SOD), katalase dan glutation peroksidase (GHS). 
b. Antioksidan sekunder  
Antioksidan   sekunder  merupakan  senyawa  yang  berfungsi  menangkap 
radikal bebas serta mencegah terjadinya reaksi berantai sehingga tidak terjadi  
kerusakan yang lebih besar. Contoh yang populer antioksidan sekunder adalah  
vitamin E, vitamin C dan β-karoten yang dapat diperoleh dari buah buahan. 
c. Antioksidan tersier  
Antioksidan tersier merupakan senyawa yang memperbaiki sel-sel dan jaringan 
yang rusak karena serangan radikal bebas biasanya yang termasuk kelompok ini 
adalah jenis enzim misalnya metionin sulfoksidan reduktase yang dapat 
memperbaiki DNA dalam inti sel. Enzim tersebut bermanfaat untuk  perbaikan 
DNA pada penderita kanker. 
d. Oxygen scavenger  
Antioksidan yang termasuk oxygen scavenger mengikat oksigen sehingga tidak 
mendukung reaksi oksidasi, misalnya vitamin C.  
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Menurut Ramadhan (2015) berdasarkan sumbernya antioksidan dapat digolongkan 
menjadi: 
a. Antioksidan alami  
Antioksidan alami adalah antioksidan yang merupakan hasil dari ekstraksi  
bahan alami dalam makanan dapat berasal dari senyawa antioksidan yang sudah 
ada dari satu atau dua komponen makanan yang terbentuk dari reaksi-reaksi selama 
proses pengolahan senyawa antioksidan yang diisolasi dari sumber alami  dan 
ditambahkan ke makanan sebagai bahan tambahan pangan. Contohnya:  superoxide 
dismutase (SOD), katalase, dan glutation peroxide (GSH). 
b. Antioksidan Sintetik 
Antioksidan  sintetik  adalah  antioksidan  yang  diperoleh dari hasil reaksi kimia. 
Beberapa contoh antioksidan yang diizinkan penggunaannya untuk makanan yang 
telah sering digunakan, yaitu butil hidroksi anisol (BHA), tokoferol, asam askorbat, 
dan butil hidroksi toluen (BHT). 
2.2.1  Flavonoid 
Flavonoid adalah sekelompok besar senyawa poliFenol tanaman yang tersebar 
luas dalam berbagai bahan makanan dan dalam berbagai konsentrasi. Kandungan 
senyawa flavonoid dalam tanaman sangat rendah, sekitar 0,25%. Komponen 
tersebut pada umum nya terdapat dalam keadaan terikat atau terkonjugasi dengan 
senyawa gula (Winarsi, 2007).  
Golongan flavonoid dapat digambarkan sebagai deretan senyawa C6- C3-C6. 
Kerangka karbonnya terdiri dari dua gugus C6 (cincin benzene tersubsitusi) 
disambungkan oleh rantai alifatik 3 karbon. Pada identifikasi flavonoid yang 
pertama dijadikan acuan dengan menafsirkan  warna bercak dari segi struktur 
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flavonoid dengan penampak bercak amoniak dan  sinar ultraviolet, untuk 
selanjutnya diidentifikasi dilanjutkan dengan mengukur absorbansinya dengan 
pereaksi geser dan spektrofotometer ultraviolet-sinar tampak. 
Kuersetin adalah molekul flavonol dimana merupakan salah satu jenis 
flavonoid yang aktif sebagai antioksidan. Sifat antioksidan dari senyawa kuersetin 
mampu menghibisi proses karsinogenesis. Senyawa karsinogen merupakan 
senyawa yang mampu mengoksidasi DNA sehingga terjadi mutasi. Kuersetin 
sebagai antioksidan dapat mecegah terjadinya oksidasi pada fase inisiasi maupun 
propagasi (Winarsi, 2007). 
 
Gambar 2. Struktur Kuersetin (Silalahi, 2006) 
Flavonoid berperan sebagai penangkap radikal bebas karena mengandung 
gugus hidroksil. Karena bersifat sebagai reduktor, flavonoid dapat bertindak 
sebagai donor hidrogen terhadap radikal bebas (Silalahi, 2006). Senyawa flavonoid 
seperti quersetin, morin, mirisetin, kaemferol, asam tanat, dan asam elagat 
merupakan antioksidan kuat yang dapat melindungi makanan dari kerusakan 
oksidatif (Silalahi, 2006). Sebagai antioksidan, flavonoid dapat menghambat 
penggumpalan keping-keping sel darah, merangsang pembentukan nitrit oksida 
yang dapat melebarkan (relaksasi) pembuluh darah, dan juga menghambat sel 
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kanker. Selain berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas, 
flavonoid juga memiliki sifat sebagai hepatoprotektif, antitrombotik, antiinflamasi, 
dan antivirus (Winarsi, 2007). Efek flavonoid terhadap macam-macam organisme 
sangat banyak macamnya dan menjelaskan mengapa tumbuhan yang mengandung 
flavonoid dipakai dalam pengobatan tradisional. 
Menurut Redoyan (2012) ekstrak flavonoid pada daun tin menunjukkan 
aktivitas antioksidan terbaik dengan IC50 150 mg/L. Ekstrak yang diperoleh diuji 
antioksidan dengan metode 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil. Menurut Oktavina (2018) 
kandungan flavonoid pada daun tin kering sebesar 0,19% lebih tinggi dari daun tin 
basah sebesar 0,7%. 
2.2.2 Uji Aktivitas Antioksidan 
Metode yang sering digunakan untuk pengujian antioksidan dalam bahan 
makanan yaitu radical scavenging method. 
Menurut Brand, dkk (2001), penangkapan senyawa radikal merupakan aksi dari 
aktivitas antioksidan dalam makanan. Beberapa metode telah dikembangkan untuk 
mengukur aktivitas antioksidan dengan cara menangkap senyawa radikal sintetis 
didalam pelarut polar, contohnya methanol dalam suhu ruang. Metode ini meliputi 
penggunaan DPPH. 
Radikal 2,2-Diphenyl-2-picryhydrazyl (DPPH) adalah radikal bebas stabil yang 
menerima sebuah elektron atau hidrogen untuk diubah menjadi molekul 
diamagnetik. DPPH banyak digunakan pada sistem penelitian aktivitas 
penangkapan radikal pada senyawa alami tumbuhan. Aktivitas antiradikal ditandai 
dengan perubahan warna larutan dari ungu menjadi kuning bening dengan 
penurunan absorbansi pada panjang gelombang 517 nm (Soares dkk, 1997). 
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Menurut Prakash (2001), perubahan warna ungu menjadi kuning seiring dengan 
menurunnya absorpsivitas molar radikal DPPH karena elektron yang tidak 
berpasangan menjadi berpasangan dengan adanya pemberian atom hidrogen dari 
antioksidan membentuk DPPH-H tereduksi. Penurunan warna secara stoikiometri 
berdasarkan jumlah elektron yang tertangkap. Aktivitas penangkapan radikal bebas 
ditunjukkan dengan berkurangnya presentasi warna ungu dari DPPH menjadi 
kuning. 
2.3 Ekstraksi Senyawa Antioksidan 
Ekstraksi  adalah  kegiatan  penarikan  kandungan  kimia  yang  dapat larut 
sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut dengan menggunakan pelarut 
cair yang sesuai. Senyawa aktif ekstrak dapat digolongkan menjadi minyak atsiri, 
alkaloid, flavonoid, tannin, saponin dan lain-lain (Depkes R. I., 2000). 
Metode ekstraksi tergantung pada polaritas senyawa yang akan diekstrak. Suatu 
senyawa menunjukan kelarutan yang berbeda-beda dalam pelarut yang berbeda. 
Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam pemilihan pelarut adalah selektivitas, 
kemampuan mengekstrak, toksisitas, kemampuan untuk diuapkan dan harga 
pelarut. Biasanya metode ekstraksi dipilih berdasarkan beberapa faktor seperti sifat 
dari bahan mentah obat, daya penyesuaian dengan tiap macam metode maserasi dan 
kepentingan dalam memperoleh ekstrak yang sempurna. Beberapa metode 
ekstraksi yang sering digunakan adalah maserasi, perkolasi, refluks, dan sokletasi 
(Harborne 1987). Maserasi merupakan cara ekstraksi yang sederhana. Proses 
maserasi bahan yang akan diekstraksi biasanya ditempatkan pada wadah atau 
bejana yang bermulut lebar, bersama pelarut yang telah ditetapkan. Bejana ditutup 
rapat dan isinya diaduk berulang-ulang sekitar 2-14 hari. Pengadukan 
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memungkinkan pelarut  mengalir berulang-ulang masuk ke seluruh permukaan dari 
bahan yang sudah halus. Setelah senyawa-senyawa metabolit sekunder tertarik ke 
dalam pelarut ia akan turun ke dasar bejana karena meningkatnya gaya berat cairan 
akibat penambahan berat. Kemudian pelarut yang  naik ke permukaaan dan proses 
ini berlanjut secara berkelanjutan. Ekstrak dipisahkan dari ampasnya dengan 
menapis dan/atau menyaring ampas yang telah dibilas bebas dari ekstrak dengan 
penambahan pelarut ke dalam ekstrak dalam wadahnya. Maserasi biasanya 
dilakukan pada suhu ruangan selama 3 hari sampai senyawa-senyawa metabolit 
tertarik ke dalam pelarut (Ansel 1989). 
Menurut List dkk (1989) maserasi yaitu metode ekstraksi dengan cara 
merendam sampel menggunakan pelarut dengan atau tanpa pengadukan. Maserasi 
merupakan metode ekstraksi yang paling sering digunakan. 
2.4 Macam-macam Pelarut 
Faktor yang mempengaruhi dalam berhasilnya proses ekstraksi adalah mutu dan 
pelarut yang dipakai. Ada dua pertimbangan utama dalam memilih pelarut yang 
akan digunakan, yaitu harus memiliki daya larut yang tinggi dan pelarut tersebut 
tidak berbahaya atau tidak beracun (Somaatmadja, 1981). 
Menurut Stahl, (1969) polaritas pelarut sangat berpengaruh terhadap daya larut. 
Indikator kelarutan pelarut dapat ditentukan dari nilai konstanta dielektrik dan nilai 
polaritas pelarut. Besarnya nilai polaritas pelarut proporsional dengan konstanta 
dielektriknya. 
2.4.1  Ethanol 
Etil alkohol atau etanol merupakan zat kimia yang termasuk ke dalam golongan 
alkohol (Abramson dkk, 2009). Etanol memiliki struktur kimia CH3CH2OH, 
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dengan rumus struktur Gambar 1 memiliki sifat mudah menguap, tidak berwarna, 
dan bersifat polar sehingga digunakan sebagai pelarut untuk berbagai senyawa 
(Sebayang, 2006). Sifat polar yang dimiliki oleh etanol, membuat zat kimia ini 
sering digunakan sebagai pelarut obat, pengawet dalam dunia medis, desinfektan 
serta biasanya digunakan sebagai antidotum (senyawa yang mengurangi atau 
menghilangkan toksisitas) keracunan metanol dan etilen glikol (Arora dkk., 2007). 
Selain itu, etanol memiliki titik didih sebesar 78,40C sehingga  memiliki sifat 
mudah terbakar (Simanjuntak, 2009). 
 
Gambar 3. Struktur Kimia Etanol (Sebayang, 2006) 
2.4.2 Etil 
Etil asetat adalah senyawa organik dengan rumus CH3CH2OC(O)CH3. Senyawa 
ini merupakan ester dari etanol dan asam asetat. Senyawa ini berwujud cairan tak 
berwarna, memiliki aroma khas. Senyawa ini sering disingkat EtOAc, dengan Et 
mewakili gugus etil dan OAc mewakili asetat. Etil asetat diproduksi dalam skala 
besar sebagai pelarut (Chang, 2003). 
 
Gambar 4.  Struktur Etil Asetat (Chang, 2003) 
Etil asetat adalah pelarut semi polar yang volatil (mudah menguap), tidak 
beracun, dan tidak higroskopis. Etil asetat merupakan penerima ikatan hidrogen 
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yang lemah, dan bukan suatu donor ikatan hidrogen karena tidak adanya proton 
yang bersifat asam (yaitu hidrogen yang terikat pada atom elektronegatif seperti 
oksigen dan nitrogen. Etil asetat dapat melarutkan air hingga 3%, dan larut dalam 
air hingga kelarutan 8% pada suhu kamar. Kelarutannya meningkat pada suhu yang 
lebih tinggi. Namun demikian, senyawa ini tidak stabil dalam air yang mengandung 
basa atau asam (Chang, 2003). 
Etil asetat disintesis melalui reaksi esterifikasi fischer dari asam asetat dan 
etanol, biasanya disertai katalis asam seperti asam sulfat. Etil asetat dapat 
dihidrolisis pada keadaan asam atau basa menghasilkan asam asetat dan etanol 
kembali. Katalis asam seperti asam sulfat dapat menghambat hidrolisis karena 
berlangsungnya reaksi kebalikan hidrolisis yaitu esterifikasi fischer. Untuk 
memperoleh rasio hasil yang tinggi, biasanya digunakan asam kuat dengan proporsi 
stoikiometris, misalnya natrium hidroksida. Reaksi ini menghasilkan etanol dan 
natrium asetat, yang tidak dapat bereaksi lagi dengan etanol (Chang, 2003). 
2.4.3  N-Heksana 
Heksana (C6H14) atau (CH3-CH2-CH2-CH2-CH2-CH3) merupakan pelarut non-
polar yang tidak berwarna dan mudah menguap dengan titik didih 69°C, pada T dan 
P normal berbentuk cair. Senyawa ini merupakan fraksi petroleum eter yang 
ditemukan oleh Castille da Henri. Secara umum heksana dengan 6 rantai karbon 
lurus yang didapatkan dari gas alam dan minyak mentah. Heksana biasanya 
digunakan dalam pembuatan makanan termasuk ekstraksi dari minyak nabati 
(Scheflan dan Morris, 1983). 
Heksana adalah sebuah senyawa hidrokarbon alkana dengan rumus kimia C6H14 
(isomer utama n-heksana memiliki rumus CH3(CH2)4CH3). Awalan heks- merujuk 
pada enam karbon atom yang terdapat pada heksana dan akhiran -ana berasal dari 
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alkana, yang merujuk pada ikatan tunggal yang menghubungkan atom-atom karbon 
tersebut. Seluruh isomer heksana amat tidak reaktif, dan sering digunakan sebagai 
pelarut organik yang inert. Heksana juga umum terdapat pada bensin dan lem 
sepatu, kulit dan tekstil (Scheflan dan Morris 1983).  
Keadaan standar senyawa ini merupakan cairan tak berwarna yang tidak larut 
dalam air. Heksana diproduksi oleh kilangkilang minyak mentah. Komposisi dari 
fraksi yang mengandung heksana amat bergantung kepada sumber minyak, maupun 
keadaan kilang. Produk industri biasanya memiliki 50% berat isomer rantailurus, 
dan merupakan fraksi yang mendidih pada 65±70°C (Scheflan dan Morris 1983). 
 
Gambar 5. Struktur kimia n-heksana (Scheflan dkk 1983) 
2.5 Pengeringan 
Tujuan pengeringan ialah untuk mendapatkan ekstrak yang tidak mudah 
rusak,sehingga dapat disimpan dalam waktu yang lebih lama. Mengurangi kadar air 
dan menghentikan reaksi enzimatik akan dicegah penurunan mutu atau perusakan 
ekstrak. Pengeringan ekstrak dilakukan dengan menggunakan suatu alat pengering. 
Hal-hal yang perlu diperhatikan selama proses pengeringan adalah suhu 
pengeringan, kelembaban udara, aliran udara, waktu pengeringan dan luas 
permukaan bahan.  Pengeringan yang digunakan pada penelitian ini ada 2 macam, 
yakni pengeringan menggunakan sinar matahari dalam greenhouse dan 
menggunakan cabinet dryer. 
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Pengeringan sinar matahari dikenal juga dengan pengeringan alam, atau 
dengan penjemuran yaitu pengeringan yang dilakukan dengan menggunakan 
bahan-bahan yang disediakan alam seperti angin dan sinar matahari. Penjemuran 
adalah pengeringan dengan menggunakan energi langsung dari sinar matahari. 
Pengeringan dengan sinar matahari memang bisa efektif, karena suhu yang dicapai 
sekitar 35oC hingga 45oC. Penggunaan sinar matahari kadang – kadang kurang 
menguntungkan karena kondisi cuaca yang bisa berubah-ubah, hanya berlangsung 
bila ada sinar matahari dan pengeringan tidak konstan. 
Cabinet dryer dapat meggunakan udara yang dipanaskan. Alat pengering ini 
berupa suatu ruang, wadah, atau kabinet dengan udara panas yang ditiupkan. Udara 
yang dipanaskan tersebut dialirkan ke bahan yang akan dikeringkan dengan 
menggunakan alat penghembus atau blower. Pengeringan tersebut dapat 
memberikan keuntungan antara lain tidak tergantung cuaca, kapasitas dapat di 
sesuaikan. Pada alat ini pemindahan udara panas pada bahan yang akan 
dikeringkan. Pindah panas menggunakan udara panas yang dialirkan sehingga 
energi panas merata ke semua bahan yang dikeringkan, pemindahan ini 
berhubungan dengan medium padat, uap yang terjadi dikeluarkan secara terpisah 
dari medium pengering. 
 
